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Travaux pratiques
Travaux pratiques prescrits (TPP)

- Position 1 : groupes des produits de la patisserie

50%

- Position 2 : groupes de produits des orientations ,boulangerie” ou ,confiserie”

- Position 3 : Qualité et sécurité Nouveau

Durée maximum: 12 heures sur deux jours consécutifs

Connaissances professionnelles

20 %

Artisanat et technologie / Qualité et sécurité Durée Pondération
Artisanat et technologie / Qualité et securité .&crit” 60 minutes double
Artisanat et technologie / Qualité et sécurité .oral” 30 minutes simple
Creation et présentation 120 minutes double
Economie d'entreprise 60 minutes simple
Note d‘expérience 10%

La note d'expérience correspond a la moyenne, arrondie & une note entiére ou a une
demi-note, des 6 notes de I'enseignement des connaissances professionnelles figurant
dans les bulletins semestriels (Artisanat et technologie / Qualité et sécurité / Création et

présentation)

Culture générale

20%
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Directives TPP BPC CFC

Organisation
A La durée de I'examen est de 12 heures sur deux jours consécutifs.

A Le premier jour, I'examen débute & 14h00 et dure jusqu'a 18h00. Pour des raisons
déorganisation et selon | 6appr®ciation des
rall ong® que doéau maxi mum 30 minutes. Ce t
d6examen.

A Afin que les experts puissent déterminer les produits selon les directives, I'examen
est précédé d'une séance de préparation. Celle-ci se débute une heure avant
I'examen (13h00) et ne fait pas partie de la duréee de I'examen. Seront présents: le
formateur®vent . | e propr i, @fleacandidat/eletled deexnt r epr i s
experts.

A Le formateur salue les experts et présente le candidat. Il oriente les experts sur les
lieux de I'entreprise et leur attribue un local pour I'exécution des travaux
administratifs.

AL6orientation d®bute ° 13h00 e|t dure env.
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Directives TPP BPC CFC

ADur®e de | 6examen
12 heures

sur deux jours consécutifs
A Pas d 6 a i(cdlmborateur)
A Pas de préparations ni de pesages préalables

A Sont présents ala discussion préparatoire (13h00):

Le/a formateur/trice, le/a candidat/e et les deux experts

A Documents
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Di reciTPPe8B8PC CFC

A Ensuite les experts définissent les produits du livre de recettes pour les divers
devoirs avec la mention «selon directive».

A Le reste du temps (env. 30 minutes) est a disposition du formateur et du candidat
pour | a coordination concernant | es devoi |

A Aussitot aprés la séance de préparation, le candidat inscrira les devoirs surprise
dans | e programme doexamen.

A Si | e candi dat est pr°t pour | 6examen ava
plus t*t © 13h30. La dur ®e de | 6examen de
d®but de | 60®preuve.

A Le deuxiéme jour, I'examen débute & 08h00 et dure jusqu'a 17h00. Les deux
experts doivent °tre pr®sents d s | e d®bu

A La pause de midi doit obligatoirement étre respectée. Elle est fixée a 60 minutes et
doit s'effectuer entre 12h00 et 14h00.

A Aprés 4 heures le premier jour, respectivement aprés 12 heures sur les deux jours,
I'examen est arrété. Seuls les produits confectionnés pendant la durée de
I'examen sont évalués. Un dépassement de temps ne peut étre toléré que dans
des cas exceptionnels, tels que panne de courant inattendue, panne de machine
ou accident.
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Au début de I'examen, le candidat remet aux experts les documents suivants:
A Ses papiers d'identité
A Le livre de recettes, classé selon la numérotation des devoirs.

A Ce dossier comprend au moins cing recettes de produits différents, classés selon la
numerotation des devoirs, avec diverses techniques de travail par devoir. Les
exceptions sont précisées séparément dans les devoirs. Les recettes des semi-
fabrigués comme les pates, les cremes, les masses, doivent étre disponibles en plus.

A Un deuxiéme exemplaire du livre de recettes doit étre mis & disposition des experts.
A Le programme d'examen avec les données de temps sur un plan horaire.

U Le programme est présenté en entier lors de la séance de préparation
Important:

A Lorsque le livre de recettes manque, les experts proposent des recettes de substitution.
Avec ce procédé, les devoirs au choix tombent et deviennent alors des devoirs selon
directive.

A Le dossier de formation et les documents des CIE peuvent étre utilisés comme
supports.
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Livre de recettes du dossier de formation

Quodeset qudbun produit ?

Un produit cbdbest par

Pour ce faire, il faut des préfabriqués:
A des fonds de pate feuilletée

A de la créme
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Qu O ecset

guodoune

Tresse au beurre

. T

16500 g de farine de froment 400
10000 g de lat

200¢g de malt liquide actif dilué doms fe loit

W g e sucre e dans le lolt

800 g de levure de boutangerie

% g Levit instant

1000 g 20 stk dooeuf métanger
3000 g de bewre ajouter aprés 435 minutes

400 g de sel de cutsine ajouter & la fin de la durée de métange et pétrir en une

pdte plastique

N30g Rezeptmenge 1
32 g 10% Fertigungs- und Backveriust auf Rezeptmenge 1
291%g Nettorezeptmenge 1

Justior Etias 13.08.2013

| VI eededue sl os sfi

recette

Butterzopf

Weitere Back- und Kochanweisungen

@mr matel

Backtemperatur: 230 *C

Backzeit: 25 - 30 Minuten

Zug: Zug Offen/Siehe Backen

Vor dem Backen noch einmal mit Ei bestreichen.

Backen:

Herstellung/Weiterverarbeitung

CCP

Teigherstellung:

Mischzeit: 10 - 12 Minuten

Knetzeit: 2-3 Minuten

Stockgare: 75 - 90 Minuten

Aufarbeiten:

Die Teigstlicke leicht rund wirken, anschliesend lang wirken. Danach zu Zweistrangzopfen flecheten. Mit Ei
bestreichen und gut géiren lassen.

Backvorbereitung:

Die Teiglinge noch einmal mit Ei bestreichen, auf Einschiessaparate absetzten und sofort einschiessen.

Backen:

In mittelwarmen Ofen bei offenem Zug einschiessen. Nach 5 Minuten den Zug schliessen und gut dampfen. Nach
halber Backzeit Zug zichen und goldgelb ausbacken

Legende: X definiert als CCP

Status Rezept und Ler ion

@ Validiert von Markus Zimmerli Senior am 03.09.2012

oder
Status Rezept und Lerndokumentation

Datum und Unterschrift Ber i /in

02.08.2015 M. Zimmerli
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Directives TPP BPC CFC

Indications générales

A Lorsque cela ndest pas sp®cial ement ment.
devoirs ne sont pas autorisées.

A Les produits qui ne sont pas réussis peuvent étre refaits une seconde fois (si cela est
réalisable durant la durée de I'examen). Les deux produits seront alors évalués. Une
moyenne des deux notes sera établie et reportée au protocole

A Les produits non réalisés obtiendront la note 1. Les produits commencés seront
appréciés dans I'état de leur exécution.

A Les produits invendables engendreront obligatoirement une note insuffisante.

A Le nombre de piéces, de sortes ou les poids indiqués dans un devoir représentent la
guantité minimale a réaliser. Le non-respect de ces prescriptions engendrera
obligatoirement une note insuffisante.
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Di reciTPPe8B8PC CFC

A Lorsque rien n'est expressément autorisé, tous les produits (pates, fonds, biscuits,
cremes, masses, etc.) doivent étre entierement réalisés pendant I'examen, y compris le
pesage des matieres premiéres. Le volume/quantité des masses et des pates a réaliser
doit étre choisi de maniere a ce que le candidat puisse les transformer lui-méme (les
petits restes de pates, masses, cremes et glacures peuvent étre emballés et conserves
correctement au réfrigérateur).

Remarque: Les masses a fourrer disponible dans le commerce comme la marmelade, la
masse aux noisettes ou la masse aux amandes peuvent étre utilisées.

A Tous les éléments de décors peuvent étre préparés, excepté dans le devoir 6 de la
boulangerie et celui de la confiserie «Article fantaisie» et le devoir 5 a) de la patisserie

o% |l e d®cor doit °tre enti rement r®alis® d
A Tous les travaux et |l es pr®parations ainsi
doivent étre exécutés par le candidat.

Exceptions : | 6enfournement, | e nettoyage d

sur les plateaux et la réalisation de la table d'exposition pour la discussion finale peuvent
étre executeés par des collaborateurs.

A Le jour de | 6examen, |l es |l ocaux et |l es inst
disposition du candidat.
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Directives TPP BPC CFC

A L'utilisation de toutes les machines et les installations est autorisée pour autant que
rien d'autre ne soit précisé dans le devoir concerné. Toutefois, le candidat doit pouvoir
les régler et les servir d'une maniére autonome.

A Les farines prétes a I'emploi, les pré-mélanges, les pates de panification, les crémes
finies, les poudres de cremes a froid et les éléements de décors achetés ne sont pas
autorisés a I'examen. Si le candidat fait usage de I'un de ces articles, le produit sera
considéré comme non exécuté

A Les prises doéi mages et de son durant | 6ex:
autorisées.

A Alafin de I'examen, une sélection de tous les produits de I'examen doit étre
présentée sous forme plaisante. Le reste des produits sera libéré en temps voulu par
les experts pour la vente.

A Le candidat disposera d'env. 5 minutes pour commenter ses travaux (ne compte pas
dans le temps d'examen). Seuls les deux experts, le candidat, le formateur, le
propri ®t aire de | 0entreprise et | es appr el

A Aucune appréciation ou note (en mot ou chiffre) ne peut étre communiquée et il est
interdit de donner des indications sur la réussite ou I'échec de I'examen.
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Directives TPP BPC CFC

Le formateur salue | es experts et pr®sent e
de | "entreprise et | eur attribue un | ocal p
Lodrientati A0 @®b wtuelelnenut es.

o - B

-

12 Info PdQ BPC CFC 2021 RICHEMONT KOMPETENZZENTRUM



Directives TPP BPC CFC

Les experts contrélent les documents présentés et les travaux préparatoires.
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Directives TPP BPC CFC

Puis les experts désignent les produits dans le document des recettes pour les
devoirs portant | a mention A selon directiyv

Devoir 4 Biscuits et masses
a) 1 biscuit a froid ou a chaud,|selon directive
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Directives TPP BPC CFC

Le reste du3d3@me mpmpg eCgnest ° disposition du f
candidat/ e pour coordonn@&trked®déega®ss qui
®
I

Aussit®t apr s | a s®ance de pr®paration, | e
| e progikeaxmm@&hidute | a@xdam®e) de
Si | e candi da@x emdn dahdH®poavuve pourra d®but

“"1830 La dumx®ememr de quatre heures est compt
I®pr euve.
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Directives TPP BPC CFC

Lorsque rien n'est expressément autorisé, tous les produits (pates, fonds, biscuits etc.)
doivent étre entierement réalisés pendant I'examen, y compris le pesage des matieres
premieres. Le volume des masses et des pates a réaliser doit &tre choisi de maniere a
ce gue le candidat puisse les transformer lui-méme (les petits restes de pates,
masses, cremes et glagures peuvent étre emballés et conservés correctement au
refrigérateur). N RN 2
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Boulangerie
Cing des devoirs 1 a 6 doivent étre réalisées:

Le choix des devoirs 2 ou 4 est d®termi n® p
hasard). Boulangerie

Cing des devoirs 1 a 6 doivent étre réalisés:
Le choix des devoirs 2 ou 4 est determiné par les experts au début de I'examen (au hasard).

Devoir 1 Pain normal
a) 1 sorte coupée (pain zdrichois) d'au moins 6 piéces
b) 1 sorte (autre forme de pain) au choix d'au moins 6 piéces
+ a+b: confectionner une seule pate a partir d'au moins 7 kilogrammes de farine.
« La pate doit étre entiérement faconnée et cuite.
¢ Le livre de recettes doit contenir au moins cing produits différents.
+ Moules graissés, bannetons, toiles, planches et plaques peuvent étre préparés & l'avance.

Devoir 2 Pain spécial

a) 1 sorte de pain spécial en péte & pain complet (100% complet), poids des patons selon la recette,
minimum 10 piéces
b) 1 sorte de pain spécial selon directive, poids des pétons selon la recette, minimum 10 piéces
+ a+b: les deux sortes doivent &tre de formes et faconnages différents.
+ Moules graissés, bannetons, toiles, planches et plaques peuvent étre préparés & l'avance.
s |e livre de recettes doit contenir 1 produit pour a) et 4 produits pour b).

Devoir 3 Tresse

a) 6 tresses a tressage normal (2 patons) d'au moins 600 g par piéce apres la cuisson

b) 2tresses a5, 6 ou 8 patons (tressage en hauteur) d'au moins 600 g par piéce aprés la cuisson, tressage
selon directive
« Dorure, toiles, planches et plaques peuvent étre préparés a l'avance.
+ Le livre de recettes doit contenir 4 produits. Chaque sorte de tressage représente 1 produit.

Devoir 4 Petite boulangerie a I'eau

a) 1 sorte d'au moins 20 piéces au choix a partir d'une péate de farine compléte (100% complet)
b) 1 sorte d'au moins 20 piéces selon directive, poids des patons selon la recette

+ a+b les deux sortes doivent étre de formes et faconnages différents.
+ Moules graissés, bannetons, toiles, planches et plaques peuvent étre préparés & l'avance.
* Le livre de recettes doit contenir 1 produit pour a) et 4 produits pour b).
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DevoliPain nor mal
a)lsorte coup®es I @Baambipns ces
b)lSorte (aut r e @fuo rnmapmdsec epsai n) d

A a) + b): confect i @mun endikunrseo gsreauninee sp @Qtee fdar i ne .

A La pote doit °tre enti rement fa-onn®e et cuite
A Le livre de recettes doit contenir au moins cin
A Moul es graiss®s, bannetons, toiles, @mvamaclees et
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Directives TPP BPC CFC

£ i JMIA.
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Directives TPP BPC CFC

Devoir 2 Pain spécial

a) 1 sorte de pain spécial complet (pate 100% complet a base de froment, de
seigle ou d'épeautre), poids des patons selon la recette, minimum 10 pieces

b) 1 sorte de pain spécial selon directive, poids des patons selon la recette,
minimum 10 pieces

A a+b: les deux sortes doivent étre de formes et fagonnages différents.
A Moules graissés, bannetons, toiles, planches et plagues peuvent étre préparésal 6 avanc e
A Le livre de recettes doit contenir 1 produit pour a) et 4 produits pour b).
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Devoir 3 Tresse

a) 6 tresses © tressage nor mal (2 p©tons) dbo
cuisson
b) 2 tresses ° 5, 6 ou 8 pOtons (tressage en

apres la cuisson, tressage selon directive

A Dorure, toiles, planches et plaques peuvent étre préparés a l'avance.

A Le livre de recettes doit contenir seulement 4 produits.Chaque sorte
de tressage représente 1 produit.
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a cing patons haute

sans fenétre

a huit patons
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